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©ortoort 


ign ber g eg enro artigen Krieg^eit fielen liefen 
3-amttien geringere Mittel für bie Se&enäfyaltung $ur 
Verfügung, aU in Stieben feiten, gilt nidjt nur 

für bie ganiitien her fftiegitei Intimer, fonbem aurfj für 
biete anbere, bereu (Ünfüinmen bur<4 ben S^rieg meijr über 
Weniger üerminbert ifk Mit Biücfftcfjt bnrauf, baß ein 
fel>r großer !Teit be£ (Stuf 0111 meuö für bte (Smä^ntng wer- 
menbet rnerben muß, für bte nun alfo and) geringere Mittet 
jur SSetfügung fteljen, entfielt bie Stage, ob mir nic^t 
in ®eutfcf>£anb, in beu lebten 3 atjr Inlett be^ SBotjItebenS, 
in nuferen Stnforüdjen au bie tägliche <£mäfytmtg über 
bn3 Maß beffen füuau%egcmgen finb, maä für bte (Sr* 
t)nfiu)tg ber SfÜr^ertraft unb uitjer SBcfjlbefmben er- 
forbertiefy ift, 

©ei ber ißrüfung biefer 8frage ift ^unädjft ja &e* 
titcffidjtigen, baß tiadj (Smatb bcrgtetfd^&erbraudj in 
®eutfdjEanb im lebten Iga^rfjunber! fidj uafje^u benuerfadü 
tjat. (Sr betrug im Satire 1816: 13,6 kg, im 3af»te 
1861: 23,2 kg, im gabre 1892: 32,5 kg unb beträgt 
beule 52,3 kg im 3aljre auf ben fe^f ber ©euötferung, 
SftodEj bkt fjöfjere ^mdjftfjnittf paßten jeigt ber ©erbrauch 
in ben beutfdjen ©täbten, ber &. ©. in ©erlitt 70,9 kg 
im 3ab re für ben ber SÖeüäfferimg ausmacfit- Stuf 

bem Sanbe fieEt fidj ttt ©eutfcljtmib ber ©erbrnucEj feßr 
öM geringer; er beträgt im ^urdjfdmitt nur 31,6 kg. 
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ffllit ber oon 52,3 kg fteßt fBeutfcft* 

Tanb an ber ©pifce aller eurüpäifdjen 2änber uub über* 
trifft naä) Völlig fogar (Englanb mit 47,6 kg, ferner 
granfreid) mit 33,6 kg, Ofterrnd^Ungarn mit 29,G kg 
unb SRufelanb mit 21,8 kg, gtaltett beträgt ber 

Stdjdjuerbr and) nur bert fünften *£eit be$ beutfdjen, 
nämlitß 10,4 kg, 

©idjerlidj ifi imferc ÖQnbbetoölfcrmig bet fiäbttfdjen 
an förderlicher JÜrnftleiftimg meßt unterlegen, imb bamit 
Ift ber 93et»ei0 erbracht, baß aud> für unjer Siüma uub 
für nufere Siebensberfjältuiffe bie übermäßige ©euorjnguug 
beS gteifdjc# in ber taglidjeu ©rimljotttg burtftaUÄ ntcfyt 
erfprberUc^ ift, Uhtcß fann man itid)t fagen, baß bie fürder* 
Itcfje SMftungSfätügfeil beS beutfdjcti SGoUeS bür 1Ö0 ^aljren, 
jur Qeit ber SöefreiungMrtege, bei einem gleifc^ücrbraud^ 
öon nur 13,6 kg, eine geringere gemefen ift al$ t^eute. 

Unfere (Srnfi^ningöp^ftologeJi fielen auf bem ©taub* 
iJiinft, baß mir bequem mit ber ,£>atfie be3 in beu testen 
ga^ren non uns uerbrausten gtciftfjcS auStomnien IGntien; 
ja, fie fugen, baß ber übermäßige gläfrfjgenuß, tüie er 
Ift ben lebten fahren, namentlich in bcu beutfdjen ©täbteu, 
allgemein gemotben ift, bem Mörder nid>t nüjjfich, fonbern 
eher fdjäbücß ift. (£<§ tomrnt tjtitäu, baß bie SRäljrfiüffe 
im gieijdj etma brei- bi§ fünfmal fo teuer befahlt merben 
als ixt bcu dflanalidjen SRa^ruugämtttetti; unter biefen 
Uniftäubeu ift e£ in ber gegenmärHgen Strieg^eit gerabeju 
unfere Pflicht, bafür $u fargen, baß ber gIeifdtüerbrauch 
ringebämmt uttb an Stelle bei gletfdje^ meßr pftan^Odje 
Sftatjriingemittet genoffeit merben, 

6ian| tarnt man bie tierifdjen ^iaßrungSmittcI uidjt 
entbehren, mit $?üdfid|t barauf, baß fie bem Mörder bie 
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unentbehrlichen ffitfteifjftDffe in tdd)t fMftcber Sonn 
führen* Sftan ndjme ober gu ieoer SJMjlädt nur bie 
£älfte ber iRenge, bie man bisher gu nehmen gemahnt 
tnar unb erfefce baä fe^tcnbe burdf) ^ftan^tictje 91ahruitg$- 
mittet, SBermenbet man Steifd?, fo ift es richtig, bie 
fetten ©lüde gu beüorpgen, mdt fte emerfeitä luftiger 
a(£ bie mageren, anbererjeit^ be 3 geringeren 2 Baffergehatt§ 
tuegen, bortdfhafter finb. %n ©teile be£ SBannttütet" 
fteifdj^ bertnenbe mau aber uiöglichp nie! Sifdjr, itünletrttich 
auch ©iifeiunfierfifcbe, bie in ^eutfdjlmib mähreub beS 
ihrtegc^ in ungefähr gleichen SKengen getuontien mcrbcn 
läuft en ttne jn SriebenS^eitcn. $ln tsicfen ©teilen ftjerben 
and) frifrbe ©ecfifs^c mäbmib be§ S£rfege$ 311 l)aben fein, 
bie befatmtlicb ein bejouber^ üurteilhnfteö unb breismerte# 
Nahrungsmittel bitben, £öo frifetje ©ee- unb ©üfsmaffer* 
fifehe mdjt jti fyaben finb, bertuenbe man Me ebenfalls fetjr 
oorteil haften unb preiSniertcu ©al^heringe, ©ioef- unb 
Sltppftfc&e; letztere fiub bie an tieri(djem (Sitncifi rdchften 
Nahrungsmittel, bie mir hoben. 

^EierifdjeS töimeife Ift auch in ber SCRildj unb ben 
SDZitdj^robuften, tiatn entlieh im Steife, berhüEtniSrciäÜTg 
billig hebert. ÜRan üertoenbe beStuegen, mo e£ angelt, 
utel ÜJiileh unb Säfe. 

SBütt ben pflanzlichen Nahrungsmitteln flehen s«v 
geit Noggenmehl unb Kartoffeln bezüglich bet ^5rei§- 
tmirbigfät an elfter ©teile, 

3)ie toorftebenben fHatfdhlage fotteu bunh baö &or- 
üegenbe „S^rtegSfochbudj" in bie fßrajiS umgejefet merben. 
IBaS ©iidjlein enthält gasreiche $£mucifmigcn für eine 
Billige unb smedtna§ige ©tttäh run 9* ®'Ct Sfdf<$tter&raudj 
ift in ben Slumcifungeu nach SRößti^fcit befchräuft, ttüe 
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©ericfjte finb für 4 Sßerfoaett berecljnet. S&n pfln 115 ließen 
Sfaßrungamüteln finb bicjemgefi berücffidjtigt, bie öfter 
Vorauöfidjt naeß für bie 3)auer be3 ÖVlegeä tn au^veidjenben 
S 0 iengeu im 2a nbe borßanben ftnb. 3 u biefeu gehren 
bie ßüffenfrücßte nießt, ba fie inner ßalb unferer ©rennen 
nur in geringen Mengen erzeugt maben. ©ie finb bes¬ 
iegen in ben nadjfteßenben ähiroeifungen burd* anbere 
ppLangUcfie Sßaßrunggmittet erfefct morben, 

Möchten bic beuffeiert ^jnu&frauen, namentltcß bie 
SBerooßuerinnen ber ©tobte, bie in biefem SBücßtefn jn- 
fommciTgefteCtten 3taffcßtäge befolgen. ©ic mürben baburtß 
anctj ißrerfcitS, mie mäßrenb btefcä Krieges feßou auf 
onberen ©ebieten, fo autß auf bem ber ©ruäßrung 
be^ beutfdjen VoffeS beni Vatrrfanbe einen großen jDienft 
erroeifen, auf ber einen ©eite burtß Verringerung ber für 
bie ©rrtäßtung ißrer gamilie aufeutuenbenben ©elbmiitef, 
auf ber anbern baburtß, baß bureß btefe ißre ©parfaiufeii 
ber im ttanbe öorßanbene SebeitSnuttefc errat feßr mef 
Sänget nuäreußen mirb, aU bei bet bisher üblichen gorm 
ber ©rnäßruitg« 

gürmafjr eine große unb ber meiblirfjen Arbeit bor- 
jug^tneife öorbeßaTtene 5¥tieg$ßUfe! 

©erlin, tm ^De^ember l l J14, 



t^erftellung 

unb Hmoenöung 6er Kotfjftific, 


SCUe ©peifen, btc faulere Seit fDcfjeu mfiffen, laffen 
fid) bür^ilglieh in ber ffodjfifte gcirntachen» SDtfan fpart 
burch ftiutjenbuitfl ber Stodjfiftc nicpt mit geuerungä« 
materiaT, fqnberu auch Seit, bei bei ben in ber Sfocftfifte 
garqemacftten ©peifen ein ^Einbrennen ober ttberfneben 
pofiftänbig auSgefthloffrtt ift, foinit bie perfönfiche fÜSarftitig 
fottfÄHt, §53iÖ man (ich eine Ito^fifre anfertrgen, fo 
netjme man eine ^ol^rifie mH gut fc^Iieftettbem $)edel, 
!ege auf ben ©oben ber Stifte eine btde Sd)irf)t recht feft 
geftampfter ©ol|tüoHe ober £>eu ober auch SHiitnflSpßpfet* 
fdjnipd; auf toiefe ©dji d)t fteüt man ^mei itiögf 
grabUinTtbtge STochtöpfe unb ftopft um btrfe h eriin b äße 
Sraifthenräun«, and) bie icfrn ber Stifte, recht feft mit bem 
gleichen Hö?ateria( au§. ^&a# ftiffen fium gubeden ber 
£öpfe tmi& auch giemfich fefl geftopft fein unb gut paffen. 
3ft bie Sbodjfifte joiueit fertiggefleßt, fo roerben bie Üoch- 
töpfc h«ra nSgen um men unb ba3 gmicre ber Stifte unb 
bie ^obtoofle mit Stoff überzogen. 

?ttEe ©petfen, bie ment in ber föodjfifte garniacpen 
min, muffen auf bem ^erb augcforfjt lucrben. ÜJtnn rechne 
, pm SHntodjeii ein SStertcI ber ganzen fäocb$nL *3Der 

Werfel barf in ben lebten brei 3JUuuten nicht Pom ‘lapf 
genommen tnerben. ®end)i mufj ftarf lochen, tuertn 

e# in bie S^Dchfifie gefteüt luirb unb ber tretet fofort 
gefdjl offen toerbeu, längere# Stehen in ber Stifte fchabet 
bem ©efdpnacf ber ©ertchte nicht. 


* 






fttttoeifung 

311m tPRffern t>on Klippfiftfi unb Stodtfifc^* 


Sfttppfifdje unb ©totffifdje finb 3>auerttmten, bte auft 
fnfcbem Habeljau burd? ^rotfmittg — beim Slippfifd? 
and) burdj ©atpng ~ Ijergefteöt merben. <£§ ftnb bie- 
Imißen iierifdjen 5tßbnjnqSnnitel f bie con aHett unä §nr 
Verfügung fle&enbett ben gröjgttti ©imeißgeljaft ^abert. 
3b*e häufige StferroenbuHg in bet Stücke empfiehlt ft$ 
überall, flumal fte p fe^r toofclfömetfenbett ©ertöten 
verarbeitet merben tönnen, SBot ihrer SBertuetibung in 
ber StüeEie tiulffen fölippfifcfee nnb Stodfiftbe gemäfferi 
inerben. gef^ie^t arn beften ln bet fotgenben SBeife: 


1. Siodtftfrijc: 

®en ©todfifd) legt man 30 bi& 36 Sfoinben in 
einen Xopf mit fattem SBaffer, auf beffen SBoben matt 
ein ©ieb ober einen heftet gelegt §at. $)et Sifdj mujS 
reicblidj mit ^Baffer beberft fein. 3 n biefer 8 c it muß 
baS Söafler 3 bi£ 4 mal erneuert tuerben. S£Sor bem 
ecftrn unb nadj bem adelten Gaffern ift ber ©todfifä 
mit einem ©tüd 0 D ^3 ftatf |u Hopfen, 

2. Klip pfiffe 

®er Sifcfj tt)kb ber Sänge nach in jtuei Steile |ede$fc 
itnb bann tu $tüei- bi3 breifüi gerbt eite ©tüde jerfdjmtte«, 
bem Küppftfcb nntiaftenbe muß abgenmfdjeit 

merben, Xgitit legt man bie 0tücte in einen Xopf mtt 
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faftent auf Neffen SBobeti man etn Sieb ob« 

einen frefler gefegt Ijat. Man läfet ben ft(ippfif4 
minbeftenS 3fi, befier 48 ©tunben mäffertu aBäprenb 
blefer geit muß ba£ SSÖaffex: 4 bi£ 5 mal erneuert merbe«. 

Sttei größeren Mengen, mie fiebet Maffenpetp Regungen 
in SBetradjt lommen, muß ber Stftppfifrh 48 ©tunben ge- 
töäffert tuerben unb mau muß ein 5—f> cm Ijoljeä ©teis 
af£ Unterlage geben, bannt bie unteren Stfdje uiefjt in bem 
burcb bk ßhitmäfferung entfteljenben ©ot^maRer tiegen. 

empfiehlt fidj, ben Ätlippfifcf) öi$ btd )t üorö Podien ju 
bringen uttb ba£ Koffer baut! gu erneuern. 


A. Suppen. 

iftüx 4 *|3erfoneii berechnet.) 

1 , Hoiilfuppe. 

©in flehtet Stopf Eöttfiitg ober SSkißfoljE 
2 ©Blöffer Seit 
4 ©ßliiffef Meßl 
IV» £tr. SEBaffer 
MeRsrfpibe Pfeffer, ©alg. 

2>£r Stoß! vutrb gepult, tu ©treifen geffinitten unb 
geitmfdjcn, ba3 gett fldffiQ gentatfjt, ber Stol>t bmeingefebüttri 
imb bar in gefeünftet baö Metjf barüber geftmit unb gut 
burthgerührt, mit bem ^Baffer nufgefiiÜt unb l 1 /* bi£ 2 
©tunben fang (am gefodji, abgefrfjmeät. 

2 « ©urftenfuppc* 

1 ffeine ober eine tjatbe große ©aljjgurTe 

2 (Sfeföffef Seit 
4 Eßlöffel Mehl 
iVi Str. SBajTer 

1—2 ©ßlöffeE ©ffig, ©eil ä 
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gett unb SDtfefjl merbcti gefcfjmibt, unb bn£ ©affet 
lairnfüin ba*ugegoffen. SBenn bie ©üppe gefotfjt pat, wirb 
bie in fteine 3Bürfd gefdjnittene ö*urfe binein^ctan, ©ofj 
unb ®fftg an bie Suppe gegeben unb abgefc^mecfL 

fSi. fianaej 

3» Sauerftrautfuppe. 

SIBte oben, ftatt bet ©urfcn Sauerlraut nehmen 

4* Hlofirrübcnfuppe« 

3 große £0?ofjrrübeit 

1 fleine ßirtebel 

2 Eßlöffel ^ett 

4 Eßlöffel SRetrf 

1 Vi Str, Gaffer 

1 Teelöffel Igeterfirte 

1 Teelöffel Qucfer, Sal|* 

®ie HJlüttrvüben merbett gefcfrabt, Hein gefrfjnitten unb 
in beiti SBaffcr flargeforijt, barm burcpgeftridjen, gett, 
ßtoiebeln unb SJtefjl lucrbcu gcröftei unb mit bem aftofjr- 
rübeniuaffer aufgegoffen. 91acpbem bie Suppe gut getobt 
^at, niirb fie mit ©afj f Tßetcifilie unb ßucfer ab gef c^uterft 
90fan fartit audj bie npälfte SOlofurüben fireidjen unb 
bafür Kartoffeln nehmen; ntau umoenbet bann aber einen 
Stöffel Sftebl memger, (a . ) 

5* Rotebedfuppe. 

V» ^Jfunb Sitnbfleifcf) 

2 große rote Silben 
©uppen gemüfe 

3 Utt, SBaffer 

V* Sir. faure Sflildj 

3 gehäufte Eßlöffel EJleEjl 
Pfeffer 
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3)ie roten fftübert tnerben gefdjtfft, in Streifen ge* 
tdjniiten,J>ae Stippetigemüfe ebenfalls unb mit bent gleifdj 
in baä fodjenbe SBaffer gegeben, ©afj fjtnftitgefügt unb 
ba3 ©an je 1 Vs Slb. gefügt, bann tuirb faure üUtilcf} 
unb auögequirCt uub jts 5er Suppe gegeben. Set»r 

gut frfjmerft e£, menn ein Hupf SBeifjfo^f in Streifen ge- 
fdjiiitten in bie Suppe gegeben rcirb. (Wi j 3 Bmae ,> 


6 * <r>emüfe 5 tf 3 raitpeufitppc. 

3 £tr, ^Baffer 

180 ©ramm Graupen 

2Va ?Mb. Kartoffeln, Safy 

für 20 fßfg. Suppengemüfe ober 20 ©ramm gefrotf« 
nete# ©emüfe Oulietuie) 

125 ©ramm mageicn Specf. 

©ie ©raupen tu erben mit foltern SBaffer aufgefe|t; 
nenn fie fod)en, bie flcingcfdjuittencn SBurjeln ba^ugegeben, 
Sol* ^in^ugefiigt unb bie Suppe 2Va bi§ 3 ©tunben 
gefotf)!. ^er Sped fann mit bem ©cmüfe in bte Suppe 
gelegt roerbeu &utu ©arfotfjcn.; man fann itjn and? in 
dürfet fdjueiberc, ettna§ anbünfteii, nttfjt braun, uub bann 
in bie Suppe fcfcütten* fluleftt fomrnt ba£ getjaefte Kraut 
baran. Xie Kartoffeln tuerben in fleine ©iliefe gcfdjnitten, 
in Saffltoaffer gargefoct)t, abgegoffen unb 511 ber Suppe 
gefdjÜttet. (8t. «ange.) 


7. Haggenntef)lfttpp«* 

1 Sfr. Bttagermildj 
Vs &tr. UBaffer 
00 ©ramm ftioggcnmefjt 
©at$, 3ucfer. 

3Me SJtildj totrb auf ben £>erb geftetlt, baä mtt ettoaä 
ÄBaffer nugcriLbrte fRoggeumetjl ba^ugegoffen unb Vs Stb. 
gefoefct, bann nüt Satj unb gutfer abgefrfpnerfL 
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S* ¥}afergrli%fuppe mit Kartoffeln. 

3 fitr, Raffet * 

2ÖÖ ©ramm gafcrgrüfje 

für 20 Suppengemü]e ober 20 ©ramm 3)örrgemiife 
2 1 /» Sßfb. Sfrmoffeln, ®«4 + 

©ie #afergtü|e imtb gemäßen uub eingemeidji, 
*m folgenden ^£nge mit bem ©imneidjttmfter aufgefefjt 
uitb ^um ftucfjen gebradjt, baS Heilt gefdjnttieue ©emüfe 
Sjin ein gef erlittet unb 27t bis 3 Stunben geroßt. ®ie 
tu Heine StMe gefrfjnittenen gfarioffetn merben in Sol^ 
maffer gargefodjt, abgegeben unb baiugefdjüttet. 

(V. Qflttßt.) 


9 . ffrafentteEiIfuppe. 

90 ©ramm £mfermef)l 
20 ©ramm 3dt 
Suppengemüfe 
Sal* 

XV* £tr. ESaffer. 


^a§ ©entiife n>trb tn bem ^Baffer auSgefcdjt, bann 
»irb bie giüfiigteit burd? ein Sieb gegoffen unb ba# itt 
fhnoJ laltem SBnffcr angern£)tte fiafennebt unter SHü^ren 
bajugeien, 35ie Suppe mu§ 7* Stnnbe Jochen. 


10. ffafergtüijc. 

200 ©ramm $afergrübe 
I £tr. -iRagermirdj 
1 £tr* ^Baffer 
6al$ 

20 ©ramm gfetl 

§um SBcftreuen ßrnfer unb Qxmt. 
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SDlan feftt bt t @di^c mit Taffem SBnfier unb 
auf# gener, fäfjt fic Jnngfam 2 ©funben fodjen unb 
giegt nadj unb rcatf) bt« Tlildfy ba$u. SDTif Sftildj effem 

11. Broffuppc. 

ö fßf. alte# ®xot 

1 ©fjtöffrt fein gefdjnittene# Suppengrün 

2 „ 8 ett 

7a Stiebet 
l 1 /* Str, 2öaffer 
©atj 

93rpt tüirb gefdjnittcn, Suppengrün nuto 

bie ßtoiebeln tuerben fein gef dritten, im gelt gebünfiet, 
bann b a# Sörot gerietet, unb laurtmnrt nufgegoffen, gefallen, 
jugebetfi gefolgt ®ie Suppe Uürb burdjgeftritbeu unb 
fatm nDcff mit (5i abgerüljrt merben. ^ubexettung^ett 
1 — 1V* ©funbeti. 

(S&flUTircöer ®erefn föx totrtfri&dftUd&e 
&rnuenfd>ulen auf bem iinn.be,) 


12. Kdfefuppe. 

2 ®^Iöffet gett 

4 * 

IV« ötr. 3®affet 
^at S 

50 (Sramm geriebener S¥äfe 

(£ine ^efie (Stunbfuppe tnirb V* Stunbe geTodjt, fur^ 
ö»t bem fCnrit^trn ruirb geriebener Hiäfe untergemifcbk 

{Etaqrffi&rr Slmin f&T HttttJdjaftlfdj* 
giautnft^uUn auf bem iiaahe.) 



B. Sleifd)«, unb < 5 cmüfegerid)te. 

Our 4 ^Jerfoncn berechnet.) 


13. Steckrüben mit Kartoffeln unö Sd^tnefnebaud), 

1 fleine ©tetfrübe ober 60 (Branun getrocfn. ©tctfrüben 
3 ^Pfb, Starte ff du 

Vs ©djnüinrbaucö, ©at^, Pfeffer 

Stecfrübe nürb gefault, in Streifen ober £3ürfel 
gffdjnitten, ßeToafdjen, in todffrtbeä ©a^maffer gdc^iittet 
mit bem gieifdj, ©emiitg unb Kartoffeln lang (am gor* 

gefotzt. (tl y a1fge j 

B 


14 . (Bctroiftnetc TtloE) irr üben 
mit liöiunieb ober Rh^fidfciv. 

V# ¥fb. getroefnete SDfoljrrüben 

Vt ¥fb. gieifd) 

3 ^ßfb. Kartoffeln 
©alj, s $etcrfilie 


t Eftütjrrußcn toerben geitmfcfjen, in faltem SQSaffer 
eingerueidjt, am fotgatben %a§e mit bem ®inroetdjtoafTet 
unb ©aig oufgefrftt, baö Steifd? baäugegeben unb bnä 
©eridjt feijit langfam gargefodjt Elad> V4 ©tunten föorfj- 
^eit roerbeu bie in ©lüde gef^ntttenen Kartoffeln &U ben 
ÜOtotjrrüben geidjiittef, SEBeun oQeä gar ift, luirb bie 
«BcterfiUe ^injuaefttet. 


15, ^etrodmete grüne Bohnen mit f?ammefftei|<b 

unb Kartoffeln. 

Stengen nnb 3ubemtung mir borget. {m. gewo 
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16. Reisflfelf^t 

V» ®fb. gemtfdjteä 5let]d) 

1 %^h. mtiü 

2 Gftföffel Seit 

Üßkiffer ober Btdfdjbriihe 
©ol*. ^SfefFct 

1 Zwiebel, Suppengrün, getuiegt 
etnms Specf, 

Tn« ^iriicij imrb in SLHirfet gcfrffnitien, bann fä&t man 
im tfeü mit 3nmbe( unb ©rün^eug atibünften, fdjmprt 
ba£ ^Uiidi tute bei ©ufoirfj Vi ©mnb*. Stiele jpirb ge¬ 
brüht biuugegebm unb imriet Slüifigfeil übeigefuüt, ba% 
ber £Firi& gut bebe dt ift. ©rridjt tuitb f>— JO Minuten 
artgefodri unb 2 —0 ©tuuben in ber &rfte $um ©artodten 
getafirn. 2 ©lunbeii ift bte Speife gar; 6 unb mehr 

©tun&ui fauu fie bleiben, uljne ju tjerbrrbeiu 

(äbtUjdfc^tr ^erFtn Hr rofrtidtaFtD^e 
i'rt ncuf rtmifn n uf öettl Üurt&e,} 

17* ^Icijtftpfannkudien. 

Spfaiui?udjentdg non Vs 9McW 

V* ^ib* ^vlt'ijcfjrefte ober ©tftinfentrftf 

Schnitt Saudi 

1 fleinf ynriebel 

1 (Sülöffel rVett 

&al r \ unb Pfeffer 

8—10 (Sfelöffel gett ^um SÖäcfen 

Wan rü^vt einen glatten Ißföttiitiidientdg. ®oitrt 

njerben Sleiich' unb ©djinfeureFte fein gewiegt, mit Sttriebei 

unb Jett flebünftet, unter beix %elq gegeben. SJtau boeft 

habvn bimne ^[annfudjen au3, bie tu an gu ©ülat gibt. 

3luct] fnntt mait tßfantt Tuchen in eilte gebutterte Stuf lauf* 

form legen, bidrä 4>ofdjee auf ftr eichen, bann beit nfttfjftm 

Ißromifndien ufto. ftrie Bpnft ttrirö mit gleiftbtuppe be* 

goffCll Ullb gebacfctl. (1&agttf($eT FRcrefti für mUtifticiftUrfje 

ftrnupitfrtmL-it auf tum 4iaitbe.) 
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IS* S£)tt>etnef(effd| mit Sauetfurcmt. 

Vs ^ßfb. ©cfpueinefleifdj 
1 fleiise 3n>tebel 
Ißfeffer unb ©alj 
1 ^rife ftiinimd 
1 /a Str. 5®affet 

1 Heiner Stopf ^Bcißfo&E ober Vs mittlerer ©töfte 

2 Vs ^3fb, SlartoffeEn, (Sfficj* 

©aä gemäkene gleifdj tuirb in ©tücfr geft^nttten, 
brr UBeifetopl in Streifen get) D Mt, bie gefehlten Kartoffeln 
in ©Reiben gefdjnitten, aUe3 fetjieptmeife in einen ©opf 
gelegt, V± fitr* SEaffer fceigegebcu itnb offen V» ©tunbe 
angefocfit. ©ann eufmeber in bie 5r£ocf>fifte geftettt ober 
«uf bem $erb fertig gebeimpfh 

(SBetjdfefyer SSeTdn für kxaiirtfd&a'Ftlfc^iB 
gcaupitf^ulen auf bfm Ül^ nb# , .> 

19. (Eingefdfnittetter S<Sitnelttsftopf In ^urüenfo^e. 

V* ©djtueinöfopf 
ö 5ßf. ©uppengemüfe 
60 ©ramm SJiefjE 
40 „ gett, 

©alj 

1 Heine ©alggurfe 
Pfeffer. 

©er ©djmetnäfopj ttrirb mit Viel ^Baffer nnb ©uppen- 
gemiife gargefot^t, ba£ firfj Enfbenbe geit jorgfetftig ab* 
gdcböpft; ei fann gut atä 33ratfett ober al$ Brotbelag 
oerteertet nierben, gett nnb SUietjl locrben Ijefl ober 
btmfel geröftet, mit B A Str. ©djtoeingfDpj&rupe aufgrgoffen, 
in SBürfei gefepnittene ©al^gurfe, Pfeffer unb ©ala baran¬ 
gegeben, bie ©oße gut burepgefoefjt nnb abgefdjmrrft, 
©ie ^ölfte gieifrfj Wirb in bie ©nfie gelegt, ©te gtoefte 
feälfte ju einer ©iH^e nadb itebenfte^enbem Bfte^ept ver¬ 
arbeitete {SDlarta Sfotontatt.) 
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20# Sfllje oon S^u>cinsftopf* 

SrfjtoetträfDpf reffe 
itfcriggelaffene ^öni^e 
1 gefdjmttenc ßunebel 
fiorbrerblatt 

*Pfeff ertönter, einige Stöffel Sffig. 

Stfjftteinefleifrij mirb In Würfel geftfjiiitten «nb 
mit ben grfdjnittenrn gmiebeln, @en>Lir^etT unb t£(fig in 
ble ©rüge gegeben. SDie ©ii^e fdjniecft fe^ gut mit 

Qmtfnrtpffefll, {äffftufp SRetutttrmj 


2 t* imidjJiartoffelii mit Sänften. 

3 Sßfb* ft'ortoffeln 
SBoffer unb ©als §um Äocfjrn 
3 (Sgföffel Sett 
2 (SfelÖffel Me^l 

80 ©rntrmi Stgittlemiiürfel ober ©pecf 
1 Heine ßmiebel 

V* Str- 

V4 #/ gieiicfjfuppe, @al^ 

5 >te gemäkenen ffartoffetu metben in ber ©eSafe 
ertönt, gefdjätt, in ©Reiben gefcEniitten. Man fäftt im 
Sett bie ©djiitfenmürfel glafig inerben, bihtftei bann bie 
ßmiebet imb bann ba§ äÄegl bi& eä i|rtlgr£& ift. ‘Eie 
(Einbrenne tirirb aufgefünt, bie Soge gefallen p^orfidjt, 
toeil ©petf auiij gefaben ift) unb bann eine tjalbe Stunbe 
eingefori^ Sie n>irb gefeilt unb mit beti Hart off elf tgeibett 
gemifdjt Man tann ba& ©emüfr in einer Sorm über* 
baefett, bann lägt man bte ©prdftitcfdjen brinnerc, be ft teilt 
baS ungefüllte ©emüfe mit ©emmelbr 5 feln nnb p ff lieft 
fleine iöuiterftücfiSen auf, iöaefseit V* ©tunbe. 

(SÖtiüTHfijtT E&tüeln für tolrtfdjnftfiifce 
gra untiefe ulen qu[ btm ijanbe.) 


22. Cabsftaus ocm ober SIcffcfj. 

3 Kartoffeln 
V* Ütr. ©rühe ober SBaffet 
70 ©ramm gett 
1 Sovbeerbtatt 
1 grotebel 
®al& Pfeffer 

SRefte oon übriggebliebenem gtfdj, audj vbtx 

©tocffifdj 

ober girifcfj, autfj v $öfelfteifcf^ 

gteif^ roirb in Keine Würfel gdcfjmtten, eBenfo 
Bie Sraiebeiu, ®te gürgeforfjten Kartoffeln luerben ge* 
ftampft. gctt toirb in einen ftcdjtopf getan, unb bie 

3roiet>cl mtb SorfoeerblaU bann geröftet, bann Hierbei! bie 
Kartoffeln, gteifdfr unb ©mmrjc ba^ugegeben. ®aä ©eridjt 
tritb auf bem Jperb noct) einmal orbentücfj gemacht, 

©cfjmecft fefjr gut mit ©al^gurfen. 

(^intjbpmi^ffrt^ebcrti Ccsan,) 


23, Sctjujar^TOur 3 ein mü Steif ä)lt($&eit unb Kartoffeln. 

1 5£fb. ©djtoarärour^eUi 
40 ©Tamm gett 
60 „ 

V4 Sßfb. geteuftes gletfdj 

3 alte ©emmel 

Sofa, Pfeffer, 8rolebe£n + 

^)ie SBurgetn roerbeit gehabt, in ©tiidfe gejdjnitteii 
unb um ba3 ©djmar^ucrbcH su uerfyüten, gteidj in (Sffig* 
inaffer gelegt. 1 £tr. SGafkr roirb jum Sotten gebracht, 
bie SBur^eln mit etiua3 ©alä Ijineingetait unb gargrfodjt 
(ca. 1 ®tb.). Snütoifc^en arbeitet man a 11 @ bem gletjch, 
©alü, ©erour^ unb ©ejumet gleifcbfloge, gibt biefe bem 
@emü(e unb tagt fie bariu gar roerben, bann nimmt man 
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bnbeS aus Der SBrübe, SETtebl unb gelt mürben gefcfrtmfct 
mit V* ßtt* ber SBrittje nujgegoffetr unb gut binrfjgeFDtfjL 
9t uh legt man bie JfHöfre unb SB ur^eln miebet in bie 
©ufre, feint fre recht t)fifr barin tü erben unb gibt fie mit 
©al^fnrtoffrfn jn Xik. 

©tatt ©dnoarjiDuraetn Tann mon aurf? ©trdrüben, 
föoblratn, ©elletie unb ftMumeitfohE tie^itien. tsi , Sana*.) 

24* piclietrtcincT. 

V* ^Pfb* ©c&tveiiieflfhch ober Mnbfletk 

2Vs „ grfcfeälie Äartoffeln 
3 mittlere SRöfjrrüben 
\ ©tücf ©ellerie 
l roiitefgrofre ftmtebeL 
etmuä 5ßetexfUiengribi 
5 (£|lÖffef gett ober 10Ö ©ramm HRaxl 
Vj Sitr, glcifd&brüf)c ober SEÜafrei; 

©al^, Pfeffer, *ßaprtfa. 

gleifdj wirb porber eitet, in Würfel geknittert, 
bie Sfrsrtoffeln in ©Reiben, baä Suppengrün in feine 
2Bürfe(d)en ober ebenfalls in ©dnnben* 3tt einem gut 
berfdjfiefrbnreu Xopf legt ober gtefri man ba# gett, gibt 
eine Singe Ä'artoffeln Darauf, barm gleik unb ©uppen- 
grün, ©al£ unb Pfeffer *D£an fahrt mit bem (lin]djid)ten 
fort unb legt at& oberfle Söebedung Hartoffetn, giefrt 
glei(djbxüt)e ober SBaffer über unb focht ba4 fßtdjef ft einer 
ftart an, bann toirb e$ bei meifriger fertig gepuinpft. 
Offnen be£ £iegelä tfi ju oermciben. @o%eit 1 V* biä 
2 ©tunben. gür S'odjfifte V* ©tuube Stnfod^eit, 2 bis 
4 ©tunben ©arjdt. 

(ömjrtfcter flJewin Jftr tofTrUdJaftl Srdutn^ultn auf bem Ean&tJ 

25, £imgengerid;t. 

1 Siuuge mit ^perj 
20 ©ramm gett 
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10 ©ramm SDtel^l 
1 Heine Stoiebel 
Keffer, ©gC* 

1 bte 2 C£&Iäffet ®fftg, 

5)te Sun ge unb bnä £>ers tucrben nufgefdjmtten, fit 
2 Sir, SBüffer mit einem gehäuften ©ßtoffet @q[j gar- 
geTodjt, bie $äute f ©djnen unb .Qirurpef entfernt unb 
grob gefjacft ®te ßtutebef mirb in fleine SBürfd ge- 
fdjnitten unb mit bem grtt bnrtfjgeftfnui^t, bie Sunge 
tyiiieingefdjftttet unb baä SJle$l herüber geftaubt alles 
gut ücrrüljrt, (£ffig unb Brilfje bagugeta« nnb baß 
©cticfjt ltod? 10 Spinnten burd^gefdjmort. (Einige ge= 
5«ufte Sfräuter uerbeffecn ben ©efcbmad!. 9Jian gibi 
SBratfartoffein ba 5 U. ($. tteüo 


26. H ei sfrifccmb eilen. 

200 ©ramm SfictS, ©alfl 
Vs Sir. SB affet 
1 Heine ßrotebet 
1 ©tntf Seßerie 
3 ©Bföffel Scti 
1 ©i 

V 4 SßFb. ^Htibfleifd^refie 

a A ?ßfb ©rfjmemeflctfdjrefte 

1 ßtoiebd 

SpcterfiHe 

©ßtj unb pfeifet 

Seit ^um SB roten 

1 hoffet Wcty 

faute Wlitd) 

©uppe. 

tfieiS mirb gebrüht, mit gdi nnb Stotebet einm® 
angeröfiet, bann aufgefüflt, getanen unb meid^gebiinftet, 
bann fa£t geftcßh ®a£ Sleifeb toirb fein gcmtegt, mit 
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JJtüiebd, ^ßeterfilte, <SaI$, Pfeffer ttttb ©i bermifct)t, bann 
an bctt £Rei^ gegeben. 5SJ?£iii formt grrifaubcffen, brät (u 
auf bei Stielpfanne an beiben Seiten au unb fegt fic 
nebeneinatibet in eine ©ratpfanne. 2??an gibt in bass 5ett r 
in luetdjem fie gebraten taurbert, SKe^t, unb Sleifdp 

btiilje ober SBoffer unb Bitronenfafi* foct^t e3 auf unb 
gießt e£ über bte grtfanbeßen. Stann bünftet man fie 
noeß V» Stunbe tm Diotjr, 

(SnijriftfcrE Qtmfn fil* iutatjrfjnfU. ftraucnfdjiileti auf brat ganbe.l 


27* Hpfdhürtoffeln mit Spedi unö KnaAtpüriUn* 

17b *Pfb. ftodjäpfel 
3 *ßfb. Kartoffeln 
Sa 4 

100 ©ramm geräuberter ©ped 
guefer, etinnä ©ffig 

©ie Stpfel toerben gemafdjen, in ©türfe gefeßnitten, 
mit Vb £ir, lEBcffer gürgefoeßt, tourdjgeftritten unb mit 
guefet abgefc^meeft; iuenn bte ©af Kartoffeln gargefodjt 
unb abgegoffen ftnb, ttürb ba3 91ufefmu3 gut burdigemifcßt, 
menn nötig, toirb nodj etma£ tSffig batan gegeben, ^Eer 
©petf tnirb in dürfet gefdjmtten, auSgebraten, unb baS 
®erid)t bamit begaffen* 5Da$u tnerben 2 ^paar Knad- 
tnürfte gegeben* (« Bange.) 

23, Stftitauflauf mit Bltimenfiöfjl- {^be §i[djatt) 

ivb *siw 

10 ©ramm fßttttnefanfäfe 
50 ©ramm Seit 
80 ©ramm Wttyl 
1 CHgdb 

Salj, V* Bitrone (Saft) 

1 Sbtumenfoljl 
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©et LiDrberdtfte gtfcfj mhb in ©nl^ronffcr gargefodjV 
ber 331 unten Tobt ebenfalls Wtitm ber ftifcfi gar ift, rotrb 
er enthäutet unb entgrätet, ber ^ölumenfu^t in EHÖMien 
gebrochen unb mit bem f^iirfj tu eine gut auägeftrtdjeue 
Öliif lauf form gefdiidjtet, bie fertige ©ofje bariiber gegeben, 
mit bein ^armefanfäfe unb ettoa» geriebener ©rrnmet be* 
ftreut unb mit Butter beträufelt, ©er ftuftnuf mirb in 
20 SHiimtcrt fdjün braun gebaden. (an. su&exti, SLßnnae,) 

29. Slfcf? ml* Sauerkraut, (gebe ftifdjarlO 

IV* IjS’b SJifdj 
1 V* ^fb. ©auerfraut 
V4 £tr. HTiÜrfj 
1 Si 

40 ©ramm Sftet)! 

©cit^ 10 ©ramm fjfett 

StidjreS> mtb Smicrfraut merben in eine mit 0ett 
ausg^trtebene Sluf tauf form eingeftfcidjtet* SÄitdj, ÜKeijf, ©a(j 
nnb ©i gut uerrüfort unb borüber gegoffen, ©er 3lufEauf 
mirb 20 Minuten im SBratoffn gelb gebürten. <©. auiittijero 


30. $lfd}auflmtf oon Sd?aIkartoffcTn. (geb* ftifdjart)* 

(i^ifdgaltäfaud fiebe 92t, 20 auf Seite 20.) 

IV* qsfb. dm 

2 1ß?b_ ©cfoalfartoffeln 
20 ©ramm fparrnefanfäfe 
Vs Str. fauTe ©ah Iie ober SHiltft 
2 ©hfäffel m?U 20 ©ramm 
20 ©ramm $relt 

©ie gifdjreftc tnerben fagenmeife mit in ber ©cfjnle 
gef achten, in Scheiben gefdjmitenen Kartoffeln unb 'Jk?' 
mefnufäfe in eine gut nuSgeftricbene Auflauf form emgc* 
fegtet, faure SKitdj ober $Ra1?m, ©als, SDtetjf merben 
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öerquirlt unb baniber gegofTem Oben barauf gibt man 
SÖutterftütfdjcn, ^Sarmefanfäfe unb geriebene Semmel unb 
baeft beu Auflauf eine Va ©funbe« tsut. su^rti.) 

31* StoÄi ober Hlippftfd) mit Sauerkraut 
uriö Bratkartoffeln. 

(Über ba£ SBäffem Ban ©totf- unb ftefjie ©eite IQ*) 

Vs 53fb. trorfener 0rifd? 
t ^fb. ©auerfraut 
GO ©ramm Jfett 
2 Ißfb. Kartoffeln 
©ala 

©auerfraut mirb mit 2Ö ©ramm 5eM unb 
dmas SBaffer gargef^mort (2 bis 3 ©tb,), Xer gifdj 
roirb gut bebedt mit faftem SBaffcr unb — bei ©tacffifdj — 
mit ettoaS ©al^ auf ben £jerb geftellt unb Icngfam tn£ 
ftodjeu gebracht. ©r muß Va Stuube sieben, nidjt fnebeu. 
Xann läßt man ifjii gut abtaufen, entgrätet ifm unb mifcfjt 
ü)n mit beiti ©auerfraut burdj. Xia^u tuerben bie Star* 
toffeln in ber ©cEjate ivdd) gefügt, gef df) alt, in ©Reiben 
gestritten unb auf bet Stielpfanne in 40 ©ramm Seit 
gebraten. 


32. Stoch- ober Klippfifet) mH ausgebraten«m 

SpecU ober SSmtebcln. 

Vs ?3fb* trncfenen 0tS 
100 ©ramm ©pecf 
2 große Snricbefn. 

Xer Sifct) ioirb ber Sänge und) buidj gef Quitten unb 
in 2 bis o fingerbreite Stüde gestritten, bann mit* oor* 
ber bereitet Sftan fc$t ben gifdji mit foltern SBaffer aufs 
Steuer, ateljt i!in, fobatb er anfängt %u fotzen, surürf unb 
laßt tbu bann norf* 10 bis 15 Minuten je natfi ber 
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ber ©tiicfe, jfefjett. gu biefen Srf^ftiiifen gibt 
man eine Softe uon auSgebratenem Specf uitb Sumbd- 
toürfeln. Sdjmacffjaft fitib Ijierju tu bet Sdjnle gelochte 
Kartoffdll. (H $ftO <« £c£™e»jerO 


33* Stodi* ober Kltppftfä)frif4an6cUcn. 

Vs 5Mb* troefener giftfj 
2 alte Semmel 
Pfeffer 
L m 

diuaä 5$eierft!ie 
1 CEftföffd geriebene^ Sörot 
60 ©ramm gett* 

6 (IftlÖffd Wild} ober mafiex 

^)er gh'd) tturb 24 StmtDen mit faltern Raffet: 
fyingeftcQt, bann mit frtfdjem falten SBaffcr auf ben ©erb 
geie^t unb tangfam gefugt big er ganfl meid? ifi, bann 
örn ©äuten unb ©raten befreit unb fetjr fein getpfieft. 

in SFJaffer aufgetoeidjie uub fefjr feft üuJgebrücfte 
J8rot mirb mit St, bem ©etttütj unb bem SleHeb redjt 
gut burdjgearbeUet, non ber SKnffe Kotefeiteu geformt 
biefe in geriebene Semmel getuenbet unb in bem Reiften 
gett gut braun gebraten, äfton gibt Kartoffdfalat bapt* 

(SBtetifl Keimt.) 


34* S(tl3t)erin9ftoteIdten* 

1 SaTjtjertHö 

125 ©ramm gefodEjte Kartoffeln 
60 tf Spetf 
1 £i 

1 ©Zefferfpitje getjatfte ßJoteM* 

^er 24 Stunbeu eutroäfferte, gehäutete, entgrätete 
gering mtrb re$t fein geljacft* ®ie gefaxten Kartoffeln 
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ftreicfjt man burd) «in Sieb, gibt bnä gau^e (Ei, ben (ein 
geljacfteil ©petf, bie giuiebel unb ba$ .£>erlng£ffeifd) 

b afrn, uerinifdjt gut unb formt ffotriettesi bauon, meldje 
man in geriebenem £3 rot mettbet unb in gelt ^etlbrnun 
brät. ®?mi reirfjt bte Äotelette# jtt ©emüfefalat ober 
grünen £3ofj>neti. 

35* Sa^ffetln^ in i»*ifteir Softe ml* peliftairtoffeln« 

2—3 geringe (24 ©tunben gemäffert) 

Vs £tr. (Effig 
ettnaß Senf 
1 grofie Stiebet 
Pfeffer 
etumö ©af£ 

Süe geringe toerbeit gehäutet, gemäßen unb in ©tiicfe 
gefdjuitten. ®le in ©djeiben gefc^uitteue gtuiebel mirb 
mit bem ©etoürj in bem (Effig gnrgefodjt unb abgchltjlt 
£>ie .£)eriitggmiltfj rnirb mit ©ettf unb ©eftmrg fein Der* 
rütjrt, mit bem (Effig getwifdjt unb über bie ^eringSfifnfe 
gegcffeti. (flf ) 

36* Sal^eriiigjBtätftlops* 

3 geio&fferte ©altfje ringe 
3 alte ©emmel 
30 ©ramm ©peef, gefiacfl 
ettuaä 3miebel 
1 (Ei 

¥Wfn- 

$>ie gut gemäffierteu geringe merbeu geflutet, ent* 
grätet unb fel)t fein gefjatft, mit beu ein gern eilten, tuieber 
ftuÄgebvücfteu Semmeln, beu ©emiirjru unb bem föt burdj* 
gearbeitet, £Uop§ borauS geformt unb in geriebener (Semmel 
geioenbet unb in 60 ©ramm Seit auf ber Stielpfanne 
gebraten. ®tefe ÜtopS fdjmetfen fetjr gut ju grünen fflotjnen. 

Qimremänit.) 
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3 !gfb. 


Vs Str. 


r s 

Vs 




3Y» *?e rings Kartoffeln* 

^ßctlfar; offeCu 

ajaid) 

SCBaffcr 


20 ©ramm sDlefyl 
etmaä geijacfle grotebe! 
qSft-ffer 

2 gemafferte geringe. 


9J?tlcO «nb SBaffer »erben in« Kodjen gebraut, ba£ 
mit ftnjo§ Koffer angerüfjrte ^etjl bojugegoffeit unb ouf- 
gefo^t, Pfeffer unb ßmiebeln raerben ba*« getan, ©er 
fein ge^acfte gering unb bie in ©tfjeibeti geformten cn 
Hart off ein »erben in Me Soge gefcfjüttet unb ba% ©eridjt 
an eine »arme £erbftelle aurn fließen gefallt Wad) et»a 
5 SKiuuten wirb baä ©endjt Gbgefdjmetft, oh e£ genug 

® 0l Ä W- (St. Bnf.) 


38* föebadftene Klöfte aus Kartoffel tmfc ttloljrrüben* 

2 $fb, Kartoffeln 
2 fßfto, 30tofirrü&en 
2 ®&töffcl mid) 

©al^H Pfeffer 

6U ©ramm Bett 

pr Sofa 1 ©ßTdffel 5eU 

2 (£&löffe! mH}l 

Vs S3tr. SDtfoljrrübenroajfeir, SaTs 

1 CSßlöffet fßeterfUte, e!» a$ 3ncfer 

©ie Kartoffeln »erben gargefocfit unb burrfj ein Bi eb 
0ef±if-cfjeii unb mit ben gargefpcfjteu unb bur*f)qeftrirfieiteti 
SRMjvrü&en mit ©ata unb Pfeffer gemixt quS bet 
3,10 »erben Klöße geformt, etrnaä platt gebrikft unb 
in bet Stielpfanne in bem Seit braun gebraten, ©ie 
Soße ftellt man fic^ Ijer, in bem man Bett unb Bfal# 
geiü töfat, mit bem ^otjrrü&eiimaffer aufgießt gut bureb- 
loc^t, mit ©a [3, 3 u cf er urtb ^eterfifie abfrijmerft 


(SJlarfa SReirmniin.) 
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39. Pfarcrt Kuweit, 

1 £tr. SDltld? ober ©kffer 

2 ©ier über V* ’pafet ©acfpulber 

Vs USfb. IJBeijemnehl 
Vs i$fb, feine® ftioggenmehl 
200 ©ramm md fett 

Ta® SO^eljt rotrb in eine ©djüffel getan, bie mit ben 
©iern uub mit ©alfl üerrufjrte HJtildj töirb Eangfam unter 
SRüfyren ba$u gegoffem 9lu® ber SJtoffe tuerben 10—12 
fatut!ucfjeu gebactem 

40, Kartoffel pfnun Hilden* 

3 ^ßfb. ro^e Kartoffeln 
3 (Jßlöffel Kart off eintest 
©als, 5ctt gtent traten 

Tie Kartoffeln tnerben rafd} tti falte® Söaffer 
gerieben, auf ein Tuch gcfrfjüitet, au®gebrMt unb mit 
©al* unb Kartoffelmehl tterrüfjrl. 3n einer Stielpfanne 
gibt man $ett, meint tiefe® tjeiö tfi, einen ©Stöffel oon 
bet ftauoffetmaffe, ftreiefit tiefe recht biinit au® unb 
baeft bie ^faunfuriE>en auf feeibeu ©eiten braun, 

41. ©ro&er ScmmelHto^. 

300 ©ramm alte® *6 rot, 

125 „ 

BO „ flüffige® 5ett 
V4 Ciler fOlilrfj 

©nU 

Vf Ladung 93acfpulber 

1 ©i 

etnm® Sitronenfthötc^ 

Tn® alte ^xot nurb mit bet falten 9Jtüth auf gern eicht 
bo® flirüge grett, ©al$ uub ©eiüür^ barmt gegeben, 9ftehl 
unb Tncfpulüer ^itt,^ugec;eben unb gut burdjgearbeOet. 
Tic Ti affe tuirb in ein Tud| gegeben unb 1 ©tuube in 
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fdjioatfj gefabenem Koffer gefönt, Man gibt Vncfobfi 
□her gru4tfoft(ogt baju. 

42* KartaffellUöf;?* 

IV* Sßfb* Kartoffeln 
250 ©ramm SBciaeumeEjl 
40 ©ramm 5ctt 
©a 1^. 

gefdjnfteu Kartoffeln tuerben gatgefocEM unb 
fjeifi bnrefe ein ©ieb ßeftrirfjm, borgclü^lt mit ben ange* 
gcbctien 8 Uta teil oermifebt, SÜbjk bnranä geformt, in HJtebl 
gemenbet unb in ©at^mnffer gargefoeEjt, 10 fWt nuten. 


43, fjefepubtong* 

500 ©ramm 
45 ©ramm .jjrfc 

v» fitr, mt$ 

00 ©ramm Sfetl 
1 ©i 

J20 ©ramm ßutfer 
etmaä ©als 
©djcite einer ßitrone. 

®ic üftildj mirb marmgeftellt baä bur%efiebi 
nab ebenfalls marnigefteUt, 3n ba3 Wlefyt tairb eine 
Vertiefung geinndjt rnib bie ftefe babinein gebrödeft, bie 
tanmarme Sftildj batübergegoffen, bie £>ef t gut Derrüfirt, 
etmas SHc&I t)hieiiigearbettci unb bet £dg jum 2lufge^«i 
nu eine marine ©crbfteCte geftetlt. 3ft" bie SDfaffie gut 
gegangen, fo toerben ade anberen ßn taten barimter gc* 
rilljrt. ^er ^eig mirb in eine ^ubbingform getan unb 
noch Hnmar *um ttuffleften ^ingeftent. 3ft ber ^nbbing 
nod) V* mal fo t\od> gegangen, mirb er tn einen Xop\ 
mit fodjenbem SSaffer getan unb I V* ©tunbeir getobt, 
2Birb gereicht mit ©aftfofje ober ©arfobfi, {», 
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44. Kartoffelauflauf* 

3 ®funb ©at&fartoffdn {Vjeifj burtfj gefirmelt) 

40 ©ramm gett 
1 Seelüfte! Sat* 

90 ©ramm Släferefie 
Ve Ütr. faure ^Cßitcfe- 

Sie burcpgeftrirtjeneu Kartoffeln tnerben mit ©alfr, 
bem fliiftigen bem geriebenen äfe unb ber fauren 

SJiilct) gut burdfflear bettet, in eine 91ui lauf form getan unb 
1 Stunbe gebatfen* Sefyr gut $u fRnllfletfrf), ©ulofdj, 

(Ql, iianflc-> 


45. nelsfdtnttten. 

200 ©ramm 3Ret^ r ©aCj 
8 A £tr, aftagermifrfj 
4 ©felöftel ßuefer 

1 Stihf SLttonenfdjate 

2 ©icr 

1 feHfüffel Wltty, SDmdj 
12 ©fjlüffel Seit 
4 (^Blöffel ßueter 
Vs Seclöftd ßiinmi 
10 ö&föftet Semmel&röfd 

Ser Hei# toirb gebrüht, bann faugfam tücidjgdodjf 
mit gitroneitfdjnle unb Surfet. Ser fodjt V 4 Stunbe, 
itjirb bann V 4 cm tjorfj au£geftritfjen auf eine Worfle Elan* 
platte unb mu§ evfatten. Wimi fdjneibet 2 fingerbreite 
unb fingerlange SKicfe a&, paniert fie tn (£i unb Semmel- 
Brüfd unb bnrft fie auf ber ©fielPfanne. Überliefern, 
3ubeteitung£aeit IV 2 Stuuben. Kodftifie 1 Siurtbe Üocftjeit, 
5 Minuten SCufodjen für 3tfci§* 

(!0n ax Hefter Kfttlti für ti>irtFiiirt 
graue nlcfjuttti auf beut ünnöf.) 















